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 اغلب از و گونه آغازگر هیچ افزودن بدون سخت آب نمکی است که  پنیر نیمهیک نوع لیقوان پنیر

 خامشیر از محلی پنیرهاي جاکه ازآن. شود تهیه می شیر بز% 20- 30شیرخام گوسفندي همراه با حدود 
 پنیر لیقوان .است توجه قابل تولیدي نیز پنیر در شیر زاي بیماري هاي باکتري شوند حضور می هیهت

تولیدکنندگان  شود ولی شوربختانه هنوز  بسیاري از ي لیقوان تولید می هاست که در منطقه اگرچه مدت
ن موضوع مهم، ای. اند روستایی به اهمیت رعایت مقررات بهداشتی در هنگام تولید محصول پی نبرده

 با این رویکرد، .کند ضرورت انتقال دانش براي بهبود ایمنی محصول تولیدي به آن جامعه را آشکار می
هاي موجود و  نخست، وضعیت بهداشتی کارگاه. در روستاي لیقوان و در دو مرحله اجرا شداین پروژه 

سپس براي رفع . سی قرار گرفتي لیقوان مورد برر نقاط کنترل بحرانی در فرآیند پنیرسازي درمنطقه
طور  در این راستا به. هاي اصلاحی به تولیدکنندگان ارایه شد مشکلات بهداشتی و فنی تولید، اقدام

 کارگاه براي 3ي لیقوان انتخاب شدند که از این تعداد   کارگاه پنیرسازي واقع در منطقه9تصادفی 
هاي تازه و پنیرهاي  نخست از شیرخام، دلمه. دهمکاري کردن) ي دوم مرحله(هاي اصلاحی  انجام اقدام

هاي یک کیلوگرمی   پنیرهاي مورد مطالعه در حلب. برداري شد تولید شده از همان شیر، نمونه
ها در  از همین حلب. داري شدند  نگه  ماه در غارهاي موجود در منطقه3بندي شده وبه مدت  بسته

ها در شرایط سرد به آزمایشگاه  داري انجام شد و نمونهبر ي رسیدن، نمونه  دوره90 و 60، 30روزهاي  
 سه ي نتایج به دست آمده تا پایان دوره. منتقل و مورد سنجش شیمیایی، میکروبی و حسی قرار گرفتند

هاي اصلاحی در بهبود کیفیت میکروبی  داري و رسیدن پنیر، حاکی از کارآمد بودن روش ي نگه ماهه
به ) به عنوان پایگاه دانش(ابراین انتقال دانش از موسسات پژوهشی بن.   است پنیر لیقوان بوده

هاي بومی  تواند روش تولید وکیفیت بهداشتی فرآورده می) گیرندگان دانش(تولیدکنندگان روستایی 
ي کارآفرینی و نیز رونق  ها و توسعه کشور را ارتقا داده، موجب تضمین ایمنی و کیفیت این فرآورده

  .ي عشایري شود و معیشتی روستاییان و جامعهوضعیت اقتصادي  
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  مقدمه - 1
 مورد توجه )اي کارخانه (صنعتیبرخلاف پنیرهاي پنیر محلی 

، منشأ و ارزش غذایی کنندگانی است که به ماهیت ي مصرف هویژ
به ي محلی اشهرت پنیره].  1[ اهمیت می دهند خوراکیمواد 
هاي  هاي منحصر به فرد حسی و میکروارگانیسم  ویژگیعلت

ود پروبیوتیکی است که به طور طبیعی در شیر یا مواد اولیه وج
هاي مربوط  ها یا سازمان  توجهی دستگاهتوجهی یا کم بی]. 2[د دار

ي روستایی و عشایري  به ساماندهی واحدهاي تولیدکننده
هاي دامی بومی در کشور از جمله لبنیات محلی، موجب  فرآورده

هرچند در . ي این بخش از صنایع خرُد شده است عدم توسعه
هاي لبنی محلی مختلفی با  هاي کشور فرآورده بسیاري از استان

ي تولید چند صد ساله وجود دارد ولی مورد حمایت قرار  هسابق
هاي نظارت بهداشتی و صنعت،  نگرفتن آنان از سوي دستگاه

  ].3[ها را به مخاطره انداخته است   آنفعالیتي  ادامه
 بـه آن دسـته از 1بومی/ هـاي لبنـی محلی وردهآفـر    

منطقه از شـود کـه در یک محل یا  هاي لبنـی گفتـه می فرآورده
 تولید و مصرف شـده و دانش ساخت آن از ،هاي بسیار دور زمان

ایـن محصـولات غنـی . نسـلی به نسـل دیگر انتقـال یافته اسـت
در ایـران . ها اغلب ساده است از مـواد مغـذي بوده و تولید آن

هاي لبنی بومـی وجود دارد کـه هر  وردهانواع مختلفـی از فـرآ
هـاي طبیعـی و جغرافیایی و  توجه بـه ویژگیها بـا  یک از آن

دانش   .]4[شـوند  فرهنگـی همـان منطقـه، تولیـد و مصرف می
نیز در ي دیرینه در ایران و ا سابقهاز  ها بومی ساخت این فرآورده

هاي لبنی کـه امـروزه   فرآوردهبسیاري از. ست ابرخوردارجهان 
ستاها و ورر  نخست د شوند عرضه می جهـانی در بازارهاي

ي   مورد پسند ذائقهتدریج به لیشدند و مناطق دورافتاده تولید می
 . یافته استگسترشها  تولید آن و  مردم منطقه و جهان قرار گرفته

تولیـد صـنعتی گسترش مصرف و ي  در ایران نیز اگـر زمینـه
 تواننـد  مـی این محصولاتفـراهم شـودهاي لبنی محلی  فرآورده

  ].5،6 [ي مختلف مورد پذیرش قرار گیرنددر بازارها
هاي بهداشتی براین   بسیاري از دستگاه شوربختانهدر کشور ما  

 دقیق   رعایت ، بدونمحلی   لبنی هاي فرآوردهچون باورند که 
، شوند می  مربوط، تهیه و پخش  و استانداردهاي  بهداشتی اصول

در . دوشنباید گسترش تولید و مصرف آن ها توصیه و ترویج 
 تولید  هاي محلی و روش  لبنی هاي  فرآورده انواعحالی که اگر 

                                                             
1.Traditional/Indigenous Dairy Products 

 احتمالی موجود در  نقائصقرار گرفته و شناسایی مورد ها  آن
   بهداشتی  و ارتقاي کیفیت سازي  و سالم رفع ها تولید آن ي زنجیره

   با کیفیت هایی  فرآورده ي ، تهیه عملی گردداین محصولات
 خواهد بود شدنی  کنندگان  مصرف  با ذائقه ابقتر و مطمطلوب

]11-7[.    
براي اینکه تولیدکنندگان روستایی و عشایري محصولات لبنی  

هاي خود براي تولید  ظرفیتحداکثر بومی در کشور بتوانند از 
هاي  گروهدر بین نیز ها  این گونه فرآوردهمصرف کرده و استفاده 

بهبود شرایط ردسازي و ستانداد،  اگسترش یاب مردممختلف 
از طرفی دیگر به . دارد ضرورت ها فرآوردهاین  در تولید بهداشتی

علت فقدان امکانات اشتغال براي جوانان در مناطق روستایی و 
 افزایش  و نیز به شهرهابومی  از تولیدکنندگان بسیاريمهاجرت 

سطح تحصیلات فرزندان عشایر و روستانشینان و در نتیجه عدم 
، امکان انتقال تجربیات ارزشمند شغل نیاکان خوداز آنان ل استقبا

در تولید محلی محصولات لبنی به نسل جدید بسیار کاهش یافته 
 در اغلب متولیان و ،چنین وجود این تصور غلط هم. است
اندرکاران این صنعت در هر دو بخش دولتی و خصوصی  دست

 دلیل عدم مبنی بر محدود کردن تولید محصولات لبنی محلی به
محلی و تولید هاي به منسوخ شدن روش  رعایت کامل بهداشت

   .]3،12،13 [دها منتج خواهد شحذف آن
 ي شناسایی ي در زمینها سوولانههاي مچه تلاش بنابراین، چنان

محصولات لبنی  کیفیت و ارتقاي ایمنینقاط ضعف و بهبود 
 تا دنشوحمایت از تولید این محصولات محلی صورت نگیرد و 

اقتصاد روستایی و ملی دیگر درچند سال آینده از این بخشِ مؤثر 
بررسی فنی روش تولید و رو  ازاین .دماننخواهد  يبرجااثري 
، فیزیکوشیمیایی و حسی این گونه محصولات و بهداشتی  کیفیت

تواند موجب گسترش مصرف   میها  این ویژگیيارتقا
ی و دیگر نقاط کشور و هاي لبنی بومی در بازارهاي محل فرآورده

  باید یادآور شد که از طرف دیگر]. 4[  بازارهاي جهانی گرددحتا
بسیاري از پنیرهاي محلی از جمله پنیر لیقوان از شیر خام تولید 

زا باشند و ایمنی  هاي بیماري توانند حاوي باکتري شوند که می می
  ].14- 16[کنندگان را به مخاطره اندازند  مصرف

  بوده و یکی 2 پنیر سفید رسیده در آب نمک نوع یک نپنیر لیقوا
 که در روستاي لیقوان استترین پنیرهاي محلی ایران از پرمصرف

. شود غرب ایران تولید میواقع در جنوب شرقی تبریز در شمال
ي تولیدکنندگان  و نیز عوامل  این محصول به دلیل ذوق و تجربه

                                                             
2  . White cheese ripened in brine 
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ي  ، نحوهي مصرفی دام همؤثر دیگر نظیر آب و هوا، نوع علوف
فرآوري و نگهداري، از نظر بو و طعم داراي کیفیت حسی بهتري 

در تولید این ]. 3،17[ باشد اي می در مقایسه با محصولات کارخانه
شیر % 20- 30 با حدود  همراه اغلبپنیر از شیر خام گوسفند و 

 پنیر قارچی ي افزودن کشت آغازگر با کمک مایهبز و بدون 
اسیدي - این پنیر داراي طعم ملایم نمکی. دشوستفاده میاتجاري، 

 رأس 000/70در این منطقه حدود . باشد و بوي بسیار مطبوع می
 هر میش روزانه حدود  کهشودگوسفند شیرده پرورش داده می

 لیتر شیر یک کیلوگرم 5/3- 4کند و از هر یک لیتر شیر تولید می
نه از اواسط زمستان تا  سالامنطقهدر این . دگرد پنیر تولید می

  150/3حدود ) ي شیردهی  روز دوره180حدود (اواسط تابستان 
   ].16،17 [دشو  لیقوان تولید می محلیتن پنیر

حضور امکان  شوند می تهیه خام شیر از جاکه پنیرهاي محلی ازآن
 هرچندکه ؛محصول وجود دارد در زا بیماري هاي میکروارگانیسم

 دربه علت مجاورت با آب نمک ها  یسمارگانبعضی از این میکرو
هاي    پژوهشگران زیادي ویژگی.روند میمراحل رسیدن از بین 

را مورد  محلی یهاي لبنفیزیکوشیمیایی و میکروبی فرآورده
به لزوم کنترل شرایط بهداشتی همگی  آنان .مطالعه قرار داده اند

 ].3،19- 25[اند   و عرضه تاکید داشتهداري نگهندي، ب تولید، بسته
میزان آلودگی زیاد  پنیرهاي  لیقوان به بر نیز پژوهشگران دیگري 

مصرف این و عدم ] 25[کلیفرم و اشرشیاکلی اشاره کرده 
 ].26[اند  کردهتوصیه را  رسیدن ي  دورهگذراندنمحصول بدون 

به تولیدکنندگان پنیر این موضوع مهم ضرورت انتقال دانش 
  .کند  را آشکار میآنانتولیدي براي بهبود ایمنی محصول محلی 

هاي  فتهاست که از یا  ریزي شده برنامه یک فرایند انتقال دانش
مورد نظر را به هاي  تا دستاوردکند  علمی استفاده میهاي پژوهش

مورد نظر نا مطلوب شرایط براي بهبود  مورد نظر گروهیا  فرد
اري ذگ  به اشتراك دانشانتقالبه عبارت دیگر  ].27[ انتقال دهد

موسسات پژوهشی یا (دانش  از پایگاه ،دانش، مهارت و خبرگی
.  است)برداران صنعت یا بهره(گیرندگان دانش به ) ها دانشگاه

 ي دانش و توانایی انتقال در دهندهیکی ؛ دو عامل. ]30-28[
 موثر ش به عنوان دو عاملني دا  ظرفیت جذب در گیرندهدیگري

  انتقال دانش هدف از فرآیند].31[ اند در انتقال دانش شناخته شده
    وکیفیت، ایجاد نوآوريایمنی و بهبود ، ي صنایع غذایی در حوزه

  
صنعت از مشتریان برداران از جمله  بهره و  بوده وري  افزایش بهره

هدف از اجراي این پژوهش،  ].32[ هستند این فعالیتاصلی 

 و نقاط کنترلی یا) CCP(3شناسایی نقاط کنترل بحرانی
ي تولید رایج  پنیر لیقوان و تعیین  در شیوه) CP (4نیازمندکنترل

هاي میکروبی، فیزیکوشیمیایی و حسی این فرآورده و  ویژگی
 بوده  سازي ایمنی و تولید بهداشتی آن انتقال دانش به منظور بهینه

سازي فرآیند  هاي طرح ملی بهینه این مطالعه یکی از  پروژه. است
لبنی بومی کشور است که در موسسه تحقیقات هاي  تولید فرآورده

انتظار . علوم دامی کشور و ومراکز پژوهشی تابعه به اجرا درآمد
گیري از استانداردها و مقررات  مجریان این بوده که با بهره

برداران،  شرایط حذف  بهداشتی تولید و آموزش بهره
ورده  این محصول را فراهم آزا و بهبود ایمنی هاي بیماري میکروب

  .و تولیدکنندگان اثربخشی اجراي این مقررات را درك کنند
  
  ها مواد و روش  - 2
  مدل انتقال دانش  -2-1

کیفیـت  ایمنـی و     بهبـود    رايي انتقـال دانـش ب ـ       در اجراي برنامـه   
هـاي   از روش مشاهده و ارزیابی فعالیت     تولید پنیر لیقوان     یبهداشت

 . استفاده شد  احتمالیهاي بهداشتی      و تحلیل مخاطره   تولیدکنندگان
  : شامل مراحل زیر بوداین روش

 تولیـد  مرسـوم هاي  شجزئیات روثبت   شناسایی و    -یکم ي مرحله
و نوشــتاري  پنیــر لیقــوان  بــا مراجعــه بــه منــاطق تولیــد و ثبــت 

  .فرآوري پنیر لیقواني از مراحل مختلف تصویر
 تولیـد شـده بـا       پنیـر لیقـوان   هـاي     ویژگـی  تعیین  - دوم   ي  مرحله

 اجــراي بــرداري و  نمونــه از طریــق،)ســنتی(مرســوم هــاي  وشر
بق بـا   مختلف فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی مطـا       هاي  آزمایش

   .اصول استاندارد و ثبت نتایج
بهداشـتی و فنـی     هـاي     تحلیل مخـاطره   بررسی و    - سوم   ي  مرحله
 بـراي اصلاحی هاي  اقدام راه حل و تدوین     ي  و ارائه  سنتی   ي  شیوه

   . پنیري هتولید بهین
 یاصـلاح هـاي   اقدام ساخت فرآورده با توجه به      –  چهارم ي  مرحله
و   لازم قبلـی هـاي    تولید و سپس تکرار آزمـایش      ي   شیوه ي  و بهینه 
هـاي بهداشـتی و فنـی      دن مزیـت  کـر  نتـایج و مـشخص       ي  مقایسه

   . محصول جدید
 مــورد ي جامعــهزمــان اجــراي برنامــه و   -2-2

  بررسی 
                                                             
3. Critical Control Point 
4. Control Point 
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ــال  ــه در س ــن برنام ــا ای ــد و در  1397-1399ي ه ــرا ش  9آن   اج
ي آن   در روستاي لیقوان و حومه   مستقري روستایی پنیر      تولیدکننده

بـه طـور    کـه  )اسـتان آذربایجـان شـرقی     (در جنوب شـرقی تبریـز     
ــد   ــتند ، بودنــد هتــصادفی انتخــاب ش ــرکت داش  9 از بــین . ش

هـاي    کارگاه پنیرسازي براي انجام اقـدام 3ي پنیر لیقوان   تولیدکننده
  .صلاحی داوطلب شدندا

  برداري از شیر و پنیر محلی روش نمونه  -2-3
در این مطالعه براي بررسی و ارزیـابی رونـد تغییـرات شـیمیایی و       

در ( رسـیدن   مـدت ي تـازه و پنیـر در    ، دلمـه  خام از شیر   میکروبی
مراحل مختلـف تولیـد   . نمونه برداري شد  ) 90  و 60،  30روزهاي  

 کارگـاهی کـه   شـش : 1گروه (نیرسازي  گروه کارگاه پ2پنیر در هر    
 کارگـاهی   سه: 2به روش مرسوم اقدام به تولید پنیر کردند و گروه           

ي تولیـد   در دوره . دش ـ ثبت   )هاي اصلاحی را اجرا کردند      که اقدام 
از شـیر    -شتکه از اواسط زمستان تا اواسط تابستان ادامه دا   -پنیر  

  ،ارگــاه شــده در هــر ک تولیــدي و پنیــر یــک روزهمــصرفی خــام 
 تولیـدي هـر یـک از    ي پنیـر یـک روزه    سـپس   . برداري شـد    نمونه
درصـد   12 آب نمـک  حـاوي هاي یک کیلـویی    در حلب  ها کارگاه

ها به غارهاي موجود در منطقـه    این حلب در ادامه . قرار داده شدند  
هـا    حلـب از ایـن  ي رسـیدن پنیـر     در دوره .  لیقوان منتقل گردیدند  

بـاز شـده و نمونـه بـرداري     اب  و  انتخ ـطـور تـصادفی      هبتعدادي  
ف و ظـر  در-ها با حفظ شرایط سـرد  نمونه. انجام شد مقدار لازم    هب

هـاي شـیر     نمونـه .  به آزمایشگاه منتقل گردیدنـد     -عایق حاوي یخ  
 هــاي  کارگــاه گــروه از2ي تــازه و پنیــر تولیــدي هــر  ، دلمــهخــام

ارزیـابی  ،  پـس از تولیـد      90 و   60،  30،  1 پنیرسازي در روزهـاي   
  .دندش
  هاي انجام شده  آزمون -2-4
  شیمیایی - یکهاي فیزی آزمون -2-4-1

  گـروه  2هریـک از    شـیمیایی شـیر مـصرفی       -  فیزیکـی  هاي  ویژگی
بـر اسـاس روش   )  تکـرار 5هـر نمونـه در   (ي پنیرسـاز  هاي  کارگاه

 گـرفتن  درنظـر  بـا  هاي پنیر نمونه اسیدیته.  استاندارد تعیین گردید
 درجـه دورنیـک   حـسب  بـر  دیتهاسـی  گیـري  هانـداز  مرجع روش

 اسـاس  بـر   پنیـر  هـاي  نمونـه  خـشک  ي مـاده ]. 33 [شد محاسبه
 پنیـر  يهـا  نمونه چربی گیري اندازه. ]34[ گردید تعیین  استاندارد

 مقدار. ]35[ گرفت ژربرانجام روش طبق رسیدن، دوران در لیقوان
 ماکروکلـدال  اسـتاندارد  روش از استفاده با هاي پنیر  نمونهپروتئین

 دوران درپنیـر  هـاي  نمونـه  نمـک  میـزان . ]36[ دش ـ گیـري  اندازه

 pH. ]37 [دش ـ محاسـبه اسـتاندارد   از روش اسـتفاده   با،داري نگه
 ، pHازدسـتگاه  اسـتفاده  بـا  و استاندارد روش به توجه با ها نمونه
  ].38[ شد گیري اندازه

 هاي میکروبی  آزمون -2-4-2
و ) MPN(اد  تـرین تعـد   شمارش اشریـشیاکلی بـا روش محتمـل       

فـرم بـا روش    شـمارش کلـی  ، ]39[مطابق با استاندارد ملی ایـران       
 ،  ]40[مطابق با استاندارد ملی ایران      و  ) MPN(ترین تعداد    محتمل

شمارش کپک و مخمر با روش شمارش کلنی در پلیـت در دمـاي        
ــران   درجــه ســانتیگراد 25 ــا اســتاندارد ملــی ای   ،]41[ و مطــابق ب

ها با روش کشت آمیخته و شـمارش        انیسمشمارش کلی میکروارگ  
و مطـابق بـا اسـتاندارد انجـام        درجه سانتیگراد      30کلنی در دماي    

  .  تکرار انجام شد5 هریک در ها  آزمایش].42[ند شد
  یابی حسیشارز -2-4-3

از کارشناسان و  ارزیاب نفر  20ها توسط هاي حسی نمونه ویژگی
با میانگین سنی )   تَن  زن10  تَن  مرد و 10(تولیدکنندگان پنیر 

ارزیابی  ، محلی بودندپنیر هاي حسی آشنا با ویژگیکه  سال 35
 (QDA)5  آنالیز تشریحی کمیبراي این منظور، از روش . شد

هاي اولیه بر اساس  ارزشیابی و انتخاب نمونه  .استفاده شد
بود ) بو، طعم، بافت و پذیرش کلی( حسی هايبالاترین امتیاز

) کد( رقمی تصادفی شناسه 3با اعداد پنیر هاي  هنمون]. 43[
 پلاستیکی قرار داده شده و هاي بشقابگذاري شده و سپس در 

هر . ارایه شدندتر آموزش دیده بودند،  که پیشبه ارزیابان حسی 
 را به طور جداگانه با بو کردن و سپس با مزه کردن، پنیرنمونه 

ی، امتیاز مورد نظر ارزشیابی و با توجه به شدت احساس هر ویژگ
ها پس از ارزشیابی هر  ارزیاب.  کردندي مربوط درج را در برگه

 وشو دادند نمونه، براي تغییر ذایقه، دهان خود را با آب شست
]43.[  
  تجزیه و تحلیل آماري -2-5

انحراف معیار بیان شده  ± به صورت میانگینها آزموننتایج 
فیزیکوشیمیایی، روبی و میکهاي  براي آنالیز آماري ویژگی. است

 ,NCSS 2021 (Statistical Softwareاز نرم افزار
Kaysville, UT) ها در  دار داده اختلاف معنی. استفاده شد

هاي حسی و  براي ارزشیابی داده. تعیین گردید% 5سطح احتمال 
 ,Unscracbler (V. 9.7افزار آماري  از نرمPCAرسم نمودار 

CAMO Software AS, Oslo, Norway) استفاده شد .  

                                                             
5. Quantitaive Descriptive Analysis 
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   نتایج و بحث-3
و نقاط کنتـرل  (CP) ط کنترل  شناخت نقا-3-1

 ي شـیوه  به تولید پنیر لیقوان در (CCP) بحرانی 
   )سنتی (6مرسوم
 9 از تولیـد پنیـر لیقـوان    ثبـت دقیـق مراحـل    براي پژوهشدر این  

 و ضـمن   بازدید شـد  در روستاي لیقوان مستقرکارگاه تولیدي پنیر    
تـر    کـه بـیش  -احل تولید و صحبت با تولیدکنندگان خبره      مر دیدن

بـه تولیـد ایـن نـوع پنیـر       نـسل  چنـدین طور خـانوادگی و   آنان به 
ي  بـر پایـه  . داشت گردیدیات روند تولید یاد جزی -اندمشغول بوده 

ــد  ــن بازدی ــایج ای ــوان  نت ــر لیق ــد پنی ــشخص شــد  مراحــل تولی        م
   .)1جدول (

 از شیر گوسـفند نـژاد قـزل موجـود در         اغلبلیقوان   در تولید پنیر  
هـاي منطقـه سـر سـاعت      چوپـان . شود  هاي سهند استفاده می     دامنه

درنـگ بـا پـاي پیـاده یـا           را دوشیده و بی   گوسفندها  مشخص شیر   
هـاي تولیـد پنیـر منتقـل      بـه کارگـاه   آن را   بار    اسب و قاطر یا وانت    

بـه   را سـپس آن  عبـور داده  و       در کارگاه شیر را از صافی     . کنند  می
در ایـن  .  نماینـد  منتقـل مـی  در مکان تولید  هاي فلزي     داخل بشکه 

در تابـستان و  گـراد    سانتیي درجه 22دماي شیر را به حدود  مکان  
 تنظیم دماي شیر . رسانند در زمستان میگراد   سانتیي درجه 26 یا 
 آب حـاوي  فوظـر  دادن قـرار  طریق از و خنک آب از استفاده با

مایه زنی شـیر  . شود می انجام حرارت تبادل و شیر داخل در خنک
 گـرم بـه     1(تجـاري    پنیـر قـارچی      ي  مایـه با استفاده از پودر      خام  
  .شود  انجام می)  لیتر شیر100ازاي

 پنیـر، تکمیـل     ي  دو سـاعت  پـس از افـزودن مایـه          فرآیند انعقـاد،    
 بـه هـا    در داخـل بـشکه    هـا را      دلمـه . بنـدد   شود و شیر دلمه می      می

متـر    سـانتی 4 در 4هایی حـدود       به مکعب  و عمودي صورت افقی     
ي   هـاي حاصـل را بـر روي پارچـه            دلمـه  سـپس . دهنـد   برش مـی  

 در اثـر شکل بقچه تا می زنند تا دلمـه   هپارچه را بکرباسی ریخته و  
 ساعت بـا چـاقو   2پس از  شکل گرفته ي  دلمه.  فشار، شکل بگیرد  

هـا   دلمـه .  شودخارجاز آن شود تا آب پنیر به آسانی         برش داده می  
هـر  . دنشو    برش داده می    ،نیم ساعت زمانی   ي   بار دیگر با فاصله    2

هاي کرباس را روي پنیر جمع کـرده و      پس از برش دلمه، کناره    بار  
هـا  قـرار    روي دلمـه را یـی    سـاعت وزنـه  2به مـدت  زنند و   تا می 

  پس از ). کیلوگرم دلمه 15 هر  کیلوگرم وزنه به ازاي5(دهند  می

                                                             
6. Traditional 

ي  بـه وسـیله  کافی دلمه و تبدیل آن به لخته یا پنیر اولیه             گیري آب
 × 5/8هایی با ابعـاد    به شکل مکعب   حاصل   ي  ،  لخته  ي برش   تخته

قالب هـا بـه    این  سپس  . شوند  متر برش داده می       سانتی  5/8 × 5/8
ي   حوضـچه  تـا یـک شـبانه روز،  داخـل          سـاعت    8  حداقل مدت

و پس از خروج از     ده  قرار داده ش  ) 24(%محتوي آب نمک  اشباع      
 شـوند   هاي فلزي قرار داده مـی        روز در تشت   3آب نمک به مدت     

 نمـک  ، ی پنیرهـا ی ـ روسطح به   بهترگیري  براي آب ودر این مدت  
  . شود دانه درشت پاشیده می

پاشـی     نمک شده و   هاي پنیر برگردانده      بار قالب    ساعت یک  12هر  
هاي پنیـر در   لبطوري که سطح زیرین و رویی قا      ه ب شود  تکرار می 

در مجـاورت نمـک قـرار       سـه روز    مـدت   داخل تشت فلزي طی     
 200دانه درشت هـر بـار حـدود            مقدار نمک مصرفی     . گیرند می

هـاي   قالـب سـپس  . باشد می کیلوگرم قالب پنیر 30گرم به ازاي هر  
قـرار داده     %12آب نمـک    حـاوي    کیلـویی    17هاي    پنیر در حلب  

ي ي پنیر به داخـل غارهـا  ها ب حلسپس. شوند  میدربندي و   شده
. شـوند    منتقـل مـی    ،سـت  ا C 10-5° بین   ها    دماي آن  موجود که 

هاي حاوي پنیر در داخل ایـن غارهـا کـه بـه کهـل معـروف            حلب
  وسپس بـه انبارهـاي   شده داري نگه ماه   3 به مدت  ، حداقل هستند

یقوان بـه روش مرسـوم و    مراحل تولید پنیر ل . سرد انتقال می یابند   
 نقـاط  . آورده شده اسـت    1 و کنترل بحرانی در جدول       ترلنقاط کن 

 و 7گیـري  کنترل و کنتـرل بحرانـی بـا اسـتفاده از درخـت تـصمیم              
  HACCP 8نظـام تـضمین ایمنـی   ي  هاي اصـلاحی بـر پایـه       اقدام

  ].44 [تعیین شدند
 )هاي بهداشتی  توصیه(هاي اصلاحی     اقدام  -3-2

  تولیـد پنیـر    براي اجرا در کارگاه هـاي منتخـب       
  لیقوان

 ،هــاي منتخــب  در کارگــاه تولیــدایجــاد شــرایط بهداشــتیبــراي  
بـا  و  ] GHP10 ] 45 و   GMP9اصـول     بر اسـاس   یرزهاي   توصیه

 بــه نوشــتاري بــه صــورت شــفاهی و توجــه بــه شــرایط موجــود
 که خواهان اجـراي   2پنیرسازي گروه   هاي    کارگاه(گیرندگان دانش   

  .شدارایه  به شرح زیر) هاي اصلاحی بودند اقدام
  .شوندوشو و گندزدایی  ها قابل شست  دیوارها و کف کارگاه-
ــا از ورود حــشرات و    پنجــره- هــاي کارگــاه تورکــشی شــوند ت

  .جانوران موذي به کارگاه جلوگیري شود

                                                             
7. Decision tree 
8. Hazard Analysis Critical Control Point 
9. Good Manufacturing Practice 
10. Good Hygine Practice 
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Table 1 Production stages of Lighvan cheese using traditional methods. Control points, critical control 

points and corrective actions were identified based on HACCP principals.  
Corrective Actions Traditional Method  CCP  CP  #  

-  Milk used to produce cheese must be purchased from approved farms. 
-  This milk should have a low microbial load and should not be milked from 

sick animals or animals under antibiotic treatment. 
- Strain the milk through a clean cotton cloth. 

-  Keep the milk in a suitable, clean, cool container at a temperature of about 4 
to 6 °C and away from contamination. 

- Receive milk and strain it (passing milk 
through a special cleaning cloth or strainer) 

before transporting it to the cheese 
production site. 

1    1 

- Milk should be pasteurized. 
- This process should take place at a temperature of 72-74 °C for 15 seconds. 

- Then pour the milk into a suitable container for inoculation and cool to about 
32 °C. 

- Transfer the milk to the cheese production 
site and adjust its temperature to about 

22°C. 
2    2  

- Milk inoculation is between 24-32 °C and suitable pH is about 6.4. 
- Dilute the rennet with cooled boiled water at a temperature of 25-30 ° C and 

add it to the milk. 
- Add 0.001% rennet to the milk   1 3  

- Containers containing milk containing rennet should not be moved or 
handeled during curd formation. 

- Formation of milk curds takes about 2 
hours.   2 4 

- Boil cotton cloths before use. 
- Clean and disinfect the surface on which the cloths are placed. 

- Observe personal hygiene 
 

- Pour the milk curd into cotton cloth with 
dimensions of 80×80 cm pack and fasten it 

and keep it for 1-1.5 hours. 
  3 5 

- Disinfect the hand and knife used to cut the clots before opperation. 
- Observe personal hygiene 

 

- Cut the thin edges of the curds and transfer 
it to the middle part and close the cloths 
again and keep it for another 1-1.5 hours 

until the clot forms. 

  4 6 

- Weights must be cleaned and disinfected before opperation. 
- Observe personal hygiene. 

- Place a weight of 6-12 kg on a cloth 
package containing clots for 1-1.5 hours.   5 7 

- Disinfect the hand and knife used to cut the clots before opperation. 
- Observe personal hygiene 

- Cut the clots to 10×10 cm peices. 
   6 8 

- Use clean and standard salt. 
- Observe personal hygiene. 

 

- Put the pieces in 24% brine for at least 4-6 
hours (usually up to 24 hours).   7 9 

- Use clean and standard salt. 
- Observe personal hygiene. 

 

- Transfer the clot pieces to special pans and 
sprinkle salt grains on the pieces up to 6 

times for 3-6 days. 
  8 10 

- Packing of clots should be done in a hygienic condition and using food grade 
containers. 

- The packaging materials must be food grade. 
- The containers should be free from unpleasant taste and smell. 

- The containers should be  transferred to cold storage/ caves to complete the 
cheese-making process (ripening stage) 

- Put the pieces in 17 kg cans and fill the can 
with 12% salt water 

 
  9 11 

- Make sure that water does not fall or drip from the roof of the cave on the 
caves. 

- Store containers in caves with a 
temperature of about 5 to 10 °C for one to 3 

months  
  10 12 

- Control the storage temperature and prevent it from rising. 
 

- Store containers for 3-12 months at a 
temperature of about 1.5 °C   11 13 

- Observe personal hygiene. 
-Repacking of clots should be done in hygienic conditions and using standard 

containers. 
- The packaging materials must be food grade. 

- The containers should be free from unpleasant taste and smell. 
- The water and salt used to make 12%  brine must be sterile and free of 

contamination. 
- To complete the cheese-making process and the ripening stage, transfer the 

new containers to a cold storage (about 1.5 °C). 
Storage time of containers in cold stor should not be less than 6 months. 

- Opening large containers and packing 
cheese in smaller cans with 12% brine for 

retailers. 
 
 

3   14 

      CP: Control Point, CCP: Critical Control Point  
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  .احل تولید استفاده شود از ظروف استیل در مر-
 آن میـانی  قـسمت  در و بـوده  دوجـداره  بایـد  ذخیره شیر  تانک-

  .باشد وجود داشته حرارتی عایق
 و داراي   ده پزشکی ش  ي   تمامی افراد شاغل در کارگاه باید معاینه       -

  .کارت بهداشتی باشند
ي کارکنان قبل از ورود به سالن تولید پنیر باید دسـت هـاي               کلیه-

  .ته و گندزدایی کنندخود را شس
روپوش سفید و  قابـل  ( کارکنان موظفند از لباس تمیز و مناسب     -

  .استفاده کنند)  وشو همراه با دستکش و ماسک شست
هاي مورد استفاده کارکنان باید خارج از سالن تولید بـوده       توالت -

  .و مجهز به سیفون، آب گرم، مواد پاك کننده و گندزدا  باشند
د نظافت و بهداشـت فـردي را در زمـان حـضور در           کارکنان بای  -

  .کارگاه رعایت کنند
  . آب مورد استفاده باید تمیز و بهداشتی باشد-
ریـزي شـده     نظافت و گندزدایی کارگاه به طور مرتـب و برنامـه           -

  .انجام شود
 هر روز بعد از پایـان سـاعت کـاري، تمـام ظـروف، سـطوح و                   -

  .وشو و گندزدایی گردد تهاي کارگران، شس محیط کارگاه و لباس
هـاي   هاي بهداشتی یـا اقـدام     چنین  از آنان خواسته شده توصیه        هم

        کنترلی بـراي پاستوریزاسـیون شـیر خـام را بـه دقـت اجـرا کننـد                 
  ). 1جدول ( 
   ارزیابی میکروبی -3-3

اثر پاستوریزاسیون بر ازبین بردن، کاهش تعداد یا غیر فعـال کـردن            
زا و مولد فساد موضوعی ثابت شده اسـت و           هاي بیماري   میکروب

 نتایج ارزیـابی میکروبـی    بنابراین در این مقاله،   . نیاز به بحث ندارد   
هـاي   هاي سنتی و واحـدهایی کـه اقـدام    بین پنیرهایی که در کارگاه 

اصلاحی را اجرا کردند براي نشان دادن اثر بخشی رعایت مـوازین   
لیـدي، مقایـسه شـده      بهداشتی و پاستوریزاسـیون بـر محـصول تو        

گـروه   2هـر    میکروبی پنیر لیقـوان در       ارزیابیمیانگین نتایج    .است
وجـود  .  آورده شده است2 مختلف مورد مطالعه در جدول       کارگاه

هـاي پنیـر    در میزان کلیفرم و کپک و مخمر نمونه دار    معنیاختلاف  
هاي شـیر   ي نمونه  کلیه بر اساس نتایج آنالیز میکروبی    . است آشکار

، کپـک   از نظـر کلیفـرم  م کـه بـراي پنیرسـازي اسـتفاده شـدند         خا
.  مثبــت بودنــد E.coliومخمــر غیــر قابــل شــمارش و از نظــر 

 مقـدار   2پاستوریزه کـردن ایـن شـیر بـراي تولیـد پنیـر در گـروه                 
 CFU/g 5، کیـک و مخمـر را بـه          CFU/g 200ها را بـه       کلیفرم

ز این شـیر  در پنیر تولید ا. نده و موجب حذف اشرشیاکلی شد  ارس
  ).2جدول (ها حضور نداشتند  این میکروارگانیسم) 2در گروه (

 3 در جدول  2روند تغییرات میکروبی در پنیر تولید شده در گروه          
ــه روز 90در مـــدت . آورده شـــده اســـت ــیدن داري نگـ  و رسـ

 CFU/g   در پنیـر تـازه  بـه         CFU/g 33/553 ها از    کلیفرمتعداد
 و رســیدن، کــاهش داري نگــهه  روز90ي    در پایـان دوره 33/528

 CFU/g 44/794 میزان کپک و مخمر در نمونه هـا نیـز از          . یافت
 در پایـان    CFU/g 33/143 در پنیر تازه قبـل از بـسته بنـدي  بـه            

 در E.coliاز نظــر .  کــاهش نـشان داد داري نگـه  روزه 90ي  دوره
  .)3جدول  (ي سه ماهه رسیدن، نمونه ها منفی بودند پایان دوره

گـروه  هاي  نتایج آزمون میکروبی نمونه هاي پنیر از کارگاه      ن  میانگی
 حـاکی از آن  هاي اصلاحی تهیه پنیـر لیقـوان      اقدام جرايبعد از ا   2

 برخـوردار  بـسیار مطلـوبی  ها از وضعیت میکروبـی   است که نمونه  
 E.coli، کپـک و  کلیفـرم ،  مقـدار  )90روز (بوده و در پایان دوره   

ایـن  ). 3جـدول  (گاه منفی بوده است  کار3در تمام نمونه هاي هر  
ایـه شـده در   هاي بهداشتی ار ي کارآمد بودن توصیه مهم نشاندهنده 

هـاي   ارزیابی میکروبـی در کارگـاه   نتایج. باشد تولید پنیر لیقوان می
مخمـر   و کپـک  میـزان  کـه  چنین حاکی از ایـن اسـت     هم1گروه 

ش نخست غیر قابل شمارش بود ولی تـا زمـان رسـیدن پنیـر کـاه      
 متعـددي  هـاي  پژوهش در. ها دیده شد گیري در جمعیت آن چشم

 اشـاره  رسیدن پنیـر  ي دوره در ها کپک و تعداد مخمرها کاهش به
 از دســته ایــن کــه مقـاومتی  بــه دلیـل  ولــی  اســت؛ شـده 

 تجزیـه  قـدرت  دلیـل   ، بهpHکاهش  مقابل در ها میکروارگانیسم
   ].44[کنند  رشد و مانده زنده توانند می دارا هستند، اسید

Table 2 A comparision on microbial characteristics (CFU/ g) of raw milk and fresh milk curd in the 
production phase of Lighvan cheese using traditional and corrected methods 

Fresh milk curd Raw milk  
sig Corrected method 

(Group 2) 
Traditional method 

(Group 1) 
Sig. Corrected method 

(Group 2) 
Traditional method 

(Group 1) 
Items  

p<0.05 Negative  533.33±43.33 p<0.05 200 Uncountable Coliforms 

p<0.05 Negative 794.44±34.36 p<0.05 5 Uncountable Mold & yeast  

p<0.05 Negative Positive p<0.05 Negative Positive E coli  
CFU: colony forming unit. Values are means of 5 analyses. 
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Table 3 A comparision on microbial characteristics (CFU/ g) of Lighvan cheese developed by traditional 
and corrected methods during ripening phase 

Cheese after 90 days Cheese after 60 days Cheese after 30 days 

sig Corrected 
method 

(Group 2) 

Traditional 
method 

(Group 1) 

sig Correcte
d method 
(Group 2) 

Traditional 
method 

(Group 1) 

Sig. Corrected 
method 

(Group 2) 

Traditional 
method 

(Group 1) 

Items 

p<0.05 Negative 528.33±53.89 p<0.05 Negative 541.11±53.64 p<0.05 Negative 576.67±53.22 Coliforms 

p<0.05 Negative 143.33±95.26 p<0.05 Negative 150.00±90.00 p<0.05 Negative 414.44±30.45 Mold & 
yeast 

NS Negative Negative NS Negative Negative p<0.05 Negative Positive E coli 
NS: not significant; CFU: colony forming unit. Values are means of 5 analyses.  

 
ها در طول زمان رسیدن پنیر  کاهش جمعیت این میکروارگانیسم

 و داري نگهتواند به علت بالا رفتن غلظت نمک در زمان  می
 آلودگی ي دهنده نشان ها آن تعداد بودن رسیدن پنیر باشد و بالا

 افراد آلوده دست یا ، آب مصرفیمحیطی منشاء با  بالا ي اولیه

 نیمه و نرم پنیرهاي بسیاري از سطح در. است پنیر ي کننده تهیه

 ها آن منشا که شود دیده می مخمر زیادي مقادیر رسیده، نرم

مهم  عامل یک]. 21[ باشد می اطراف محیط و تجهیزات معمولا
رفی تواند آلودگی آب مص مخمرها هم می میزان افزایش در دیگر

 این با .باشد  تولید فرآیند در مورد استفاده نمک  آبي در تهیه

 یک از مخمرها میزان که گرفت نظر باید در نیز را نکته این وجود

 در هم تولیدي واحد یک در حتا و واحد دیگر به تولیدي واحد

 اختلاف این . باشد متفاوت تواند می مختلف تولید روزهاي

 و نمک آب غلظت در اختلاف ریزاسیون،کارایی پاستو به تواند می
 مخمرها به ناخواسته هاي آلودگی چنین هم و مورد استفاده دماي

طور که ملاحظه  همان. باشد پنیر مربوط فرآیند تولید طی در
هاي اصلاحی مقدار بار میکروبی کاهش  شود با  اجراي اقدام می

بینی  ش به صفر رسید که قابل پیE.coli و کلیفرمیافته و مقدار 

آموزش تولیدکنندگان محلی گر آن است که با  این مهم بیان. بود
توان کیفیت  میتوسط آنان رعایت مسایل فنی و بهداشتی پنیر و 

  .پنیرهاي محلی را ارتقا بخشید
   ارزیابی شیمیایی-3-4

 در داري نگـه  روز 90هاي پنیر پس از      شیمیایی نمونه  ارزیابینتایج  
 4 در جـدول  )ي اقـدام اصـلاحی     اکننـده اجر (2گـروه   هاي    کارگاه

نتـایج   بـود کـه   1/6 شیر خام مورد استفاده pH  .آورده شده است  
نمونـه هـا در طـول مراحـل         pH مـی دهـد کـه        مطالعه نشان این  

 لاکتـوز توسـط بـاکتري هـاي         ي  تجزیه. رسیدن کاهش یافته است   
 مناسـب  pHاي درتولید اسید و تنظـیم      لاکتیک طبیعی نقش عمده   

در پنیر را دارا می باشند که این امـر هنگـام رسـیدن پنیـر،  باعـث            
ــده و     ــحیح ش ــسیر ص ــولیز در م ــدایت پروتئ ــاد  ه ــب ایج موج

 pHمیـزان اسـیدیته و    . شود   می ي خاص پنیر    هاي بو و مزه     ویژگی
 تولیـد، فعالیـت   ي محیط لخته،  روي میزان خروج آب در مرحلـه        

ر طـول دوره رسـیدن و نیـز         هاي مختلـف د     فلور میکروبی وآنزیم  
  ].47 [قوام و طعم پنیر تاثیر دارد

 
Table 4 A comparision of chemical characteristics of Lighvan cheese developed by tradtional and 

corrceted mrthods after 90 days of storage  
Dry matter (%)  Moisture (%)  pH  Acidity (°D)  Protein (%)  NaCl (%)  Fat (%) Cheesemaking 

method  
38.23±3.56  61.76±3.21  4.48±0.24  144.25±7.32  15.52±1.14  3.11±0.39  15.75±1.36  Traditional method 

(Group 1)  

39.09±4.02  60.90±4.23  4.46±0.25  111.50±8.02  15.80±2.01  3.18±0.48  15.62±2.01  Corrected method 
(Group 2)  

NS NS NS NS NS NS NS Sig 
NS: not significant. Values are means of 5 analyses  
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داري بــا   روز اخــتلاف معنــی90 پنیــر رســیده پــس از ي اســیدیته
در بـسیاري از مـواد غـذایی از    . داشت) D 15°(اسیدیته شیر خام  

انــد و  هــاي لاکتیـک کــه در طبیعـت پراکنــده   جملـه شــیر بـاکتري  
ــه عملکــرد   مــیل میکروفلــور غالــب را تــشکی ــا توجــه ب دهنــد ب

هـا را تخمیـر و تولیـد اسـید لاکتیـک              شان کربوهیدرات  تخصصی
ها مسوول اسیدي کردن پنیـر هـستند و نقـش           این باکتري . کنند  می

  ]. 48،49[کنند  مهمی در رسیدن پنیر ایفا می
 11/3- 18/3هاي پنیـر لیقـوان         درصد  نمک نمونه    ، این مطالعه  در

افـزودن  ). 4جـدول   (بودرسیدن   روزه   90ي     دوره پایان دردرصد  
 % 24نمک به پنیر از طریق قرار دادن تکه هـاي پنیـر در آب نمـک      

 بـر سـطح پنیـر       دانـه درشـت   و سپس پاشیدن نمک       ساعت 24تا  
ي تولیـد   پنیر در طول مرحلـه بافت جذب نمک در . گیرد  انجام می 

ي  لـه  بعـد از پایـان مرح  شود و معمـولا  ي رسیدن انجام می و دوره 
طور مـستقیم و نیـز از        درصد نمک به  . داردتخمیر لاکتوز نیز ادامه     

ر  ب ـ  در پنیـر   هاي موجـود    طریق تاثیر بر فعالیت میکروفلور و آنزیم      
بـر  نیـز  ، بافـت و قـوام پنیـر و    هاي حسی از جمله طعم، بو  ویژگی
  ].47 [هاي فیزیکوشیمیایی و زمان ماندگاري پنیر تـاثیر دارد      ویژگی
 کـاهش  نتیجـه  در و لیپـولیز  کـاهش  باعـث  نمـک  تغلظ افزایش

توزیـع    سـبب  نمـک  از سـوي دیگـر  . شود می ها کتون متیل غلظت
 يبـو  ایجـاد  باعـث  و شـده  پنیر بافت داخل در ها آنزیم از بعضی

 آب پنیرهـاي  در طـورکلی   بـه ولی  ؛]10[گردد  می آن در مطلوب

 سـازي  سالم براي و کننده حفاظت ي ماده عنوان به نمک از نمکی

  .شود می استفاده پنیر
 11/17هـاي تـازه    دلمـه  در چربی درصدمیانگین  ،در این پژوهش

سـه  ي  دوره در پایـان  پنیـر رسـیده   هـاي  نمونـه  کـه در  بوددرصد 
 در). 4جـدول  (افـزایش یافـت   درصـد   61/16رسیدن به  ي ماهه

 تجزیـه  رسـیدن  فرآینـد  هنگـام  در چربـی  مقداري پنیرها، تر بیش

بـه   چربـی  ي  تجزیـه ،فتا پنیر  مانندپنیر انواع  ازضیبع در .شود می
 .پنیـر دارد  رسـیدن  در را مهمـی  نقـش  و بـوده  واضـح  کامـل طور

 آزاد چـرب  اسـیدهاي  و تولید گلیـسرول  به منجر چربی ي تجزیه

 خـصوص اسـیدهاي   بـه ( چـرب آزاد  اسـیدهاي  تـر  بیش  .شود می
  .ستنده بوي قوي و مزه داراي )کوتاه یمولکول ي زنجیرهباچرب 
 تـأثیر  نیـز  ي چـرب آزاد ایـن اسـیدها   از کمـی  مقدار احت بنابراین

 ،ي چرباسیدهااین از  برخی .داشت خواهند مزه روي بر زیادي
 ،تجزیـه  ایـن  حاصـل  .دارنـد  را تـري  بـیش  شـدن  تجزیـه  آمادگی

 اغلب ایـن  .آلدئیدهاست و ها لاکتون ها، کتون متیل مانند ترکیباتی

    ].16[هستند  متفاوتی و ویژه بوي و مزه داراي ترکیبات
  درصـد در  45/4از  پـروتئین  مقـدار  که داد نشانمطالعه  این نتایج

 روزه 90ي    درصـد در پایـان دوره     52/15-80/15شیر خام  به           
 یکـی  پروتئین ).4جدول ( ه استیافت افزایش پنیر لیقوان داري نگه

 تولید حلامر طول در که است شیر در موجود ي عمده از ترکیبات

 و موجـود در مایـه پنیـر    رنین آنزیم تأثیر تحت ،رسیدن ي و دوره
 موجـود در شـیر،   بـاکتري هـاي لاکتیکـی    پروتئـاز  هاي آنزیم سایر

بـا   پپتیـدهاي  بـه  سـپس  و بلنـد  ي زنجیـره  بـا  پپتیدهاي نخست به
 به اسـیدهاي  مختلف پپتیدازهاي در اثر ادامه در و کوتاه ي زنجیره

 .دهنـد  می تأثیر قرار تحت را پنیرها طعم و طرع و شده تجزیه آمینه
 در شده تولید اسیدهاي آمینه یا و کوتاه پپتیدي هاي زنجیره اغلب 

 نقش .هستند صورت محلول به ها زیینا ک، 11 ایزوالکتریک ي نقطه

 درصـد  کـه  اسـت  حـدي  بـه  رسـیدن پنیـر   ي دوره درها  پروتئین

 بـه عنـوان   پنیـر  هـاي  پـروتئین  مجموع کل از محلول هاي پروتئین

  ]. 17 [دشو می مطرح پنیر رسیدن شاخص
 % 40حــدود در شــیر خــام  بــه % 11از خــشک ي مــاده مقــدار

 داري نگــه روزه 90ي  هــاي  پنیــر لیقــوان در پایــان دوره درنمونــه
 رسـیدن پنیـر   ي کـه دوره  با توجه به این). 4جدول (افزایش یافت    
توانـد   زمـان مـی  ایـن   شود و گرفته می ماه در نظر 6لیقوان بیش از   

نیـز   خشک پنیـر     ي   این مدت ماده   درسال هم ادامه یابد       تا یک  احت
 پنیـر  که گفت توان می مجموع دررو  ازاین  .افزایش خواهد یافت

 خـصوصیات  شـیمیائی  هاي و ویژگی تغییرات روند نظر از لیقوان

  .رددا يفرد به منحصر
  حسی  پنیر لیقوان  ارزشیابی -3-5

برخـی از پژوهـشگران لبنیـات       حلی پنیر لیقـوان و      تولیدکنندگان م 
محلی بر این باورند که طعم خاص و مطلوب پنیرهاي محلـی کـه          

ي   بـه واسـطه  )ماننـد پنیـر لیقـوان   (شـوند   از شیر خـام تولیـد مـی    
و زا    بیمــاريهــاي ممیکروارگانیــسمجمــوع کــه اســت تغییراتــی 
. ]50-52[آورند  به وجود می در آن زاي موجود در شیر     غیربیماري

داري در    در حالی کـه ایـن مطالعـه نـشان داد کـه اخـتلاف معنـی                
نمونه پنیرهـاي  )  و پذیرش کلی   بافت ،بو، طعم (هاي حسی     ویژگی

  . لیقوان که از شیر خام و شیر پاستوریزه تولید شدند وجود ندارد

                                                             
11. The isoelectric point of casein  
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ــه   ــل مولف ــودار تحلی ــاي اصــلی داده نم ــر   ه ــسی و دیگ ــاي ح ه
 شیر خـام و شـیر پاسـتوریزه       دي از   هاي تولی پنیرهاي کیفی     ویژگی

، 1شـکل  ها است که به طور مجزا در       پنیربندي     طبقه ي  دهنده  نشان
هـاي اصـلاحی انجـام      کـه اقـدام   2هاي گروه  کارگاه.اند قرار گرفته 

بنـدي شـده و    ي بالایی سمت راسـت نموداردسـته        دادند در ناحیه  
 در بخـش    )1گروه   (هایی که اقدام اصلاحی را اجرا نکردند        کارگاه

تـرین بـارمیکروبی و       بیش. اند پایینی سمت چپ نمودار قرار گرفته     
زا در گروهـی کـه اقـدام اصـلاحی را             هاي بیماري   بوروجود میک 
در پنیـر تولیـدي ایـن      . شـود    دیـده مـی    )1گـروه    (انـد   اجرا نکرده 

هـا بـالا    ها بار میکروبی پنیر  و شمارش کپک و مخمر در آن     کارگاه
ی کارگـاه  بودنـد  E. Coli وبوده و حـاوي کلیفـرم   هـایی کـه     ولـ

 بــار میکروبــی )2گــروه  (انــد  اصــلاحی را انجــام دادههــاي اقــدام
  بودنـد E. Coli و پنیـر تولیـدي فاقـد کلیفـرم و     محصول پـایین 

هـاي فیزیکوشـیمیایی و    چنین در این نمودار ویژگی       هم .)1شکل  (
ي   دهنـده   ي میانی نمودار جاي گرفته اند کـه نـشان           حسی در نقطه  

داري در ایـن   این است که بین پنیرهاي هر دو دسته اختلاف معنـی   
هـاي حـسی شـامل بافـت، طعـم، بـو و        ویژگـی . باره وجود ندارد  
پنیـر تولیـدي در     . هـا هـم یکـسان بـود         ي نمونه   پذیرش کلی همه  

از نظــر ) 2گــروه (هــاي اصــلاحی  ي اقــدام واحــدهاي اجراکننــده
ر تولیـدي در دیگـر   هـاي فیزیکوشـیمیایی و حـسی بـا پنی ـ        ویژگی

داري نداشته ولی از نظر میکروبـی       تفاوت معنی )  1گروه  (واحدها  
  .اند هاي پنیر برتري داشته بر دیگر نمونه

نتایج این مطالعه بـا نتـایج دیگـران پژوهـشگران از ایـن نظـر کـه                  
پاستوریزه کردن شیر خـام و تولیـد پنیـر محلـی از آن بـر کیفیـت               

داري دارد،    ي رسـیدن اثـر معنـی        حسی پنیر تولیدي پس از مرحله     
اند که پنیر تولیـدي       این پژوهشگران گزارش کرده   . خوانی ندارد   هم

، پنیـر  ]51 [12، پنیر پکورینو]50[از شیر خام براي تولید پنیر موتال    
هـاي حـسی    داراي ویژگـی ]  53 [14و پنیـر تولـوم   ] 52 [13کاشاوال

ریزه بودنـد  بهتري نسبت به پنیر تولیدي از شیر پاسـتو  ) طعم و بو  (
توانـد بـه     این اخـتلاف مـی    . و امتیاز حسی بالاتري دریافت کردند     

هـاي متفـاوت ارزیـابی حـسی، اسـتفاده از             دلیل اسـتفاده از روش    

                                                             
12. Pecorino cheese 
13. Kashaval cheese 
14. Tulum cheese 

تجربگـی ارزیابـان حـسی، آنـالیز آمـاري            هاي متفاوت، بـی     مقیاس
 .نامعتبر و یا تفاوت در شیر مورد مصرف براي تولید پنیر باشد
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Fig 1 Principal component analysis (PCA) based on 

sensory data, microbial and physicochemical 
characteristics of liqvan cheeses developed by 9 

cheese maker units. C: Chesse maker units. C2, C4 
and C6 are cheese maker units that followed 

corrective actions. 
 

  کلیگیري   نتیجه- 4
روستاییان و عشایر با استفاده از دانش بومی و امکانات موجود، 

این دانش و مهارت . کنند هاي مورد نیاز خود را تهیه می فرآورده
چه  بومی به آسانی قابل اجرا و در دسترس بوده و چنان

تواند مشکلات مربوط به ایمنی این  سازي شود، می بهینه
ن برنامه کارآمد بودن انتقال نتایج ای. محصولات را بهبود بخشد

ي پژوهشی به تولیدکنندگان روستایی پنیر  دانش از یک موسسه
لیقوان را براي بهبود شرایط بهداشتی تولید محصول نشان داد و 

رو شایسته است این برنامه در راستاي بهبود کیفیت بهداشتی  ازاین
  .دیگر محصولات لبنی محلی به عنوان الگو  به کار گرفته شود

  

   سپاسگزاري- 5
ي لیقوان و  هاي پنیرسازي در منطقه از همکاري صاحبان کارگاه

پشتیبانی موسسه تحقیقات علوم دامی کشور و مرکز تحقیقات و 
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آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان آذربایجان شرقی در 
  .شود اجراي این برنامه سپاسگزاري می
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Lighvan cheese is a semi-hard salted cheese that is made without adding any starters 
and is often made from sheep's raw milk with about 20-30% goat's milk. Since 
traditional cheeses are made from raw milk, the presence of pathogenic bacteria in 
cheese is also significant. Lighvan cheese has been produced in the Lighvan area 
(East Azerbaijan province of Iran) for a long time, but unfortunately many rural 
producers have not yet realized the importance of hygiene during production. This 
important issue highlights the need of knowledge transfer to improve the safety of the 
product to that community. With this approach, the project was implemented in 
Lighvan village in two stages. Initially, the health status of the existing cheese 
makers and the critical control points of cheese processing method in Lighvan area 
were examined. Then, to solve the health and technical problems of the production, 
corrective measures were presented to the producers. In this regard, 9 cheese makers 
were randomly selected, of which 3 cheese makers cooperated to carry out corrective 
actions (second phase). First, raw milk, fresh curds and cheeses made from the same 
milk were sampled. The cheese samples were packed in 1 kg cans and stored for 3 
months in caves in the area. The same cans were sampled on days 30, 60 and 90 and 
the were transferred to the laboratory in cold conditions and subjected to chemical, 
microbial and sensory analysis. The results indicate that the corrective actionss and 
control measures are effective in improving the microbial quality of Lighvan cheese. 
Therfore, the knowledge transfer from research institutes (as a knowledge base) to 
rural producers (knowledge receivers) can improve the production method and 
hygienic quality of traditional products, may develop entrepreneurship and ensure the 
safety and quality of these products as well as the economic and living conditions of 
villagers and nomadic communities. 
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